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فـراوري  . شـود هاي بسیار ارزشمند است  که در سراسر ایـران تولیـد و مـصرف مـی               سیب یکی از میوه   

عنوان راهکاري براي افزایش ارزش افزوده سیب و   تواند به شده می هاي خشک ویژه تولید ورقه  محصول به 
ها با رنگ و بافت مناسب همواره از اهداف محققین تهیه ورقه. ات آن در نظر گرفته شود جلوگیري ازضایع 

دگاري   هاي اخیر استفاده از عصارهدر طی سال . در این زمینه بوده است     هاي گیاهی به منظور افـزایش مانـ
ي تفالـه  هـا در این مطالعه، تأثیر عـصاره . محصولات کشاورزي مورد توجه بسیاري از محققان بوده است    

اکـسیدانی و   آنتـی          بر میزان ترکیبات فنلی و فعالیـت ) ppm 400 و 300 ،  200 ،   100 ،   0(انگور  

صـنعتی و در    کن نیمـه  گراد توسط خشک  سانتی درجه 47هاي سیب طی خشک شدن در دماي        رنگ برش 
 DPPH) 97/85 زاد آ رادیکـال  مهار قدرت بیشترین. گراد آون بررسی شدسانتی درجه60 و 50دماهاي 

 بر حـسب  87/245(، میزان ترکیبات فنولی ) نانومتر700 در طول موج 87/1(آهن  ، احیاءکنندگی)درصد
. دسـت آمـد   عصاره تفاله انگور بهppm 400 در غلظت)  گرم نمونه خشک100گرم اسید گالیک در میلی

- عصاره تفاله انگـور مـی  ppm 300هاي سیب خشک مربوط به غلظت بیشترین امتیاز آزمون حسی ورقه

هاي تفاله انگور بر کیفیت نگهداري و کاهش       بطور کلی نتایج این تحقیق حاکی از اثر مثبت عصاره         . باشد
 .ایی شدن ورقه سیب طی خشک شدن شدقهوه
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  مقدمه  -1
 و ارزش مطلـوب دلیل خواص ارگانولپتیـک    هاي با کیفیت به   سیب

 هـا و   ویتـامین  (زیـست فعـال    ترکیبـات    دلیـل وجـود   بهغذایی بالا   
 مـرتبط  سـلامتی بخـش  خـواص  کـه مـستقیماً بـا     ) هااکسیدانآنتی

 گیرنـد کنندگان بسیار مورد توجـه قـرار مـی   صرف توسط م ،هستند
دلیل داشتن رطوبت زیاد و بافت لطیـف، فـسادپذیر          ها به میوه]. 1[

کردن یکـی از  خشک. ها دشوار است نگهداري آن  بوده و در نتیجه   
هـا،  هاي نگهداري براي افزایش ماندگاري میـوه      ترین روش متداول

 و غیرفعـال کـردن      هـا جلوگیري از رشد و تکثیـر میکروارگانیـسم       
 وزن و حجـم  ،خشک کـردن  . هاي مخرب است  بسیاري از واکنش  
دهد و مزایایی از جمله به حـداقل      را کاهش می   محصولات غذایی 

همراه هاي بسته بندي، نگهداري و حمل و نقل را به         رساندن هزینه 
 باعـث  طولانیکردن که مدت  با این حال، فرآیند خشک ]. 2[دارد  

هـا،  ت محصولات غذایی مانند تخریب ویتامین     از دست دادن کیفی   
طعـم نـامطلوب و تغییـر رنـگ یـا از بـین رفـتن اسـیدهاي آمینـه          

 نـامطلوب از زمـان   هـاي   یکـی از واکـنش    ].3[ شـود ضروري مـی  
کن به درجـه حـرارت معیـین    زدن میوه تا وقتی که در خشک      برش

اي شدن آنزیمی است که ظـاهر، کیفیـت و خـواص            قهوهرسد  می
اي شدن آنزیمـی در   قهوه. دهدها را تحت تأثیر قرار می     یوهحسی م 

دلیـل واکـنش   و بهشود  اثر آسیب ساختاري به بافت میوه ایجاد می       
هـاي  فنل اکسیداز موجب ایجـاد رنگدانـه      مخرب آنزیمی نظیر پلی   

  ].4[ شودتیره روي سطح می
عنـوان افزودنـی    قـوي اسـت و بـه      احیاکننـده   سولفیت یک عامل     

تغییـرات رنگـی   ت جلـوگیري از اکـسید شـدن غـذا و       جهغذایی  
عـلاوه بـر   . گیـرد اي مورد استفاده قرار میطور گسترده نامطلوب به 

 .کنــدمــیهــا جلــوگیري از تکثیــر میکروارگانیــسم ســولفیت ایــن
عنوان عامل سفید کننده و نگهدارنـده       غلب به  ا این ترکیب  بنابراین،

با ایـن وجـود،   . ودشدر فرآوري محصولات کشاورزي استفاده می     
 معمولاً باعث تحریک و آسـیب بـه          سولفیت باقیمانده بیش از حد   

شود و در نتیجه التهاب دسـتگاه تنفـسی ایجـاد    ها میبرونش و ریه  
  ].5[ شودمی
  

       تفاله انگور یـک محـصول جـانبی ارزشـمند از کارخانجـات آب             
از جملـه  آن  در فنولی  ترکیبات پلی وجود  دلیل  گیري است، به  میوه

عنـوان یـک   گـالات بـه  -او-3-کـاتچین کاتچین، اپی کاتچین و اپی    
ثابـت شـده    . شودرشد میکروبی در نظر گرفته می      مهار کننده موثر  

تفالـه انگـور   ]. 6[ وراترول در برابر قارچ ها موثر است      زاست که ر  
سرشار از ترکیبات فنلی هستند و داراي اثرات بالقوه مفیدي بـراي            

نند محافظت در برابر زخم معده، ضد کلـسترول،         سلامتی انسان ما  
هـاي انگـور   دانـه . هستند... اکسیدان، ضد التهاب، ضدپیري و     آنتی

هـا هـستند    ها و کاتچین  پروآنتوسیانیدیناول،  -3-فلاوانسرشار از   
توانند بـا   هاي طبیعی مانند عصاره تفاله انگور می      اکسیدانآنتی]. 7[

که کاتالیزورهـاي مهـم واکـنش      زي  هاي فل هاي آزاد و یون   رادیکال
هـاي  بـا حـذف واسـطه   واکنش نشان دهند و     اکسیداسیون هستند،   

 مطالعـات  ]. 8[اي را خاتمـه دهنـد      هاي زنجیـره  واکنشرادیکالی،  
علمی نشان داده است که عصاره هسته انگور غیرفعال کننده قـوي         

اکـسیدانی بیـشتري نـسبت بـه        اکسیژن فعال است و قـدرت آنتـی       
 شـهد  در تحقیقی تاثیر عصاره ].9 [داردایی و ویتامین  سی   ویتامین

 در منطقـه شـمال غربـی        سونورامحصول سنتی ایالت    (  1پالوفایرو
 غـذایی طبیعـی غنـی از       بـع جدیـد افزودنـی     عنـوان من   به )مکزیک

آب اي شـدن رنـگ       بر مهـار قهـوه     ي  فلاونوئیدترکیبات فنولی و    
 ایـن عـصاره     دادج نـشان    نتای. قرار گرفت  ارزیابی    مورد سیب تازه 

در پژوهـشی   ]. 10[سـیب را کـاهش داد       اي شدن آنزیمی آب   قهوه
اثر مهاري عصاره سبوس برنج حاوي ترکیبـات فنلـی بـر فعالیـت              

اي شدن در پـوره سـیب زمینـی و سـیب         پلی فنل اکسیداز و قهوه    
اسید کوماریـک موجـود     نتایج نشان داد    . مورد بررسی قرار گرفت   

اي شـدن  ج بالاترین اثـر مهـاري را بـر قهـوه    در عصاره سبوس برن   
عـدم  بـا توجـه بـه      ].11[آنزیمی پوره سیب و سـیب زمینـی دارد          

                  عنـــوان بـــهبـــا منـــشاء طبیعـــی اســـتفاده از ترکیبـــات فنـــولی 
 در  سـیب ایـی شـدن بافـت       براي جلوگیري از قهـوه     اکسیدانآنتی
ه  ثیر عـصاره  ، این تحقیق با هـدف بررسـی و مقایـسه تـأ        ایران تفالـ

 سـیب هـاي  ورقـه انگور با سولفیت روي کیفیت حسی و شیمیایی  
  .انجام شد خشک شده

                                                             
1. Palo Fierro (desert ironweed) honey extract 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

9.
35

 ]
 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
00

.1
8.

11
9.

12
.2

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

10
 ]

 

                             2 / 11

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.119.35
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1400.18.119.12.2
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-51768-fa.html


   1400دي ،81 دوره ،911 شماره                                                                                             رانیایی غذا عیصنا و علوم مجله
 

 37

   مواد و روش کار -2
  مواد -2-1

 فریـک  سـیانید،  فـري  پتاسـیم  گرگـان،  انگور سیاه از بازار محلی

 سـیگما، متـانول،   شـرکت  از اسید آسکوربیک ، DPPH، کلراید،

سـیوکالتو،  -فـسفات، فـولین   هیـدروژن دي پتاسـیم  ،سـود  اتانول،
کلرواسـتیک اسـید    تـري و   ربنات سدیم، اسیدگالیک، کوئرسـتین    ک

  .شدند خریداري

تهیه عصاره پودر خشک شده تفاله انگـور         -2-2
  سیاه

گیـري،  انگور سیاه شاهانی از بازار محلی خریـداري و پـس از آب   
گـراد تـا رسـیدن بـه وزن ثابـت          درجه سـانتی   40تفاله آن در آون     

هاي خشک شده با آسیاب برقی پـودر و از الـک          تفاله. خشک شد 
زدایی با حـلال هگـزان و    عبور داده شد و پس از چربی  80با مش   

- درجـه سـانتی  -18تبخیر حلال اضافه تا زمان آزمایش در دمـاي    

: هاي متانول  با حلال  10:30:60پودر به نسبت    . گراد نگهداري شد  
ر هات پلیـت قـرار       ساعت ب  12مدت  آب مخلوط شد و به    : استون
منظور خـروج حـلال، در      پس از صـاف کـردن محلول، به     . گرفت

گراد  درجه سانتی  40تبخیرکننده دوار مجهز به پمپ خلاء با دماي         
پس از تغلیظ و خروج حلال، محلول به دسـت آمـده      . قرار گرفت 

و تا زمان اسـتفاده در      گراد خشک   درجه سانتی  40آون در دماي    با  
  ].12[گراد نگهداري شد سانتی درجه -18دماي 

  هاي سیب خشک تهیه ورقه -2-3
عیــب انتخــاب و پــس از شستــشو و ســیب دماونــد ســالم و بــی

متـر بریـده    میلـی 5جداکردن هسته به شکل یکنواخت با ضخامت      
هـاي مختلـف   هـاي بـا غلظـت     هاي سیب را در محلـول     ورقه. شد

و ) ppm 400 و 300،  200 100،  0(ازعصاره تفالـه انگـور سـیاه        
هـاي  جهت مقایسه با کنترل (ppm 500 همچنین محلول سولفیت

هـاي  ور شـد، سـپس ورقـه      دقیقه غوطه  2، به مدت    )مثبت و منفی  
گـراد  سانتی درجه 47صورت یک لایه روي سینی در دماي        میوه به 

ــنعتی و  در  ــه ص ــن نیم ــشک ک ــاي  درخ ــه60 و 50 دماه         درج

 از رسیدن بـه رطوبـت حـدود      بعد. گراد در آون قرار گرفت    سانتی
هـاي  آوري و تا زمان آزمـایش، در کیـسه    ها جمع  درصد، نمونه  10

  . ندپلاستیکی نگهداري شد

  تهیه عصاره ورقه سیب خشک -2-4
          قــدرتگیــري ترکیبــات فنلــی و انــدازهمنطــور  بــهتهیــه عــصاره

پـس از خـرد     . ام گرفـت   انج هاي سیب خشک   ورقه اکسیدانیآنتی
همگن کردن نمونه در هاون چینی آزمایشگاهی، از حـلال     کردن و   
نمونه بـه حـلال   . شداستفاده ) حجمی:حجمی ( درصد   80متانول  

افـزوده و مخلـوط حاصـله بـه         ) حجمـی :وزنی (10 به   1با نسبت   
-نمونه. شد دور بر دقیقه قرار داده     200 ساعت با سرعت     2مدت    

 شـد فیوژ یه سـانتر  دقیق30 دور در دقیقه به مدت 12000ها با دور  
و پس از این مرحله عصاره بـا اسـتفاده از کاغـذ صـافی از بخـش           

  ].13[ شدجامد جدا 

  گیري فنول کلاندازه -2-5
هـاي طبیعـی و میـوه خـشک بـا           مقدار کل ترکیبات فنولی عصاره    

لیتر آب مقطـر و    میلی 16/1. گیري شد روش فولین سیوکالته اندازه   
  میکرولیتر عصاره اضافه شد    20به  سیوکالتو  - میکرولیتر فولین  100
 میکرولیتـر محلـول کربنـات    300 دقیقه همزده شـد و      5مدت  و به 

شدت همـزده شـد    درصد به این مخلوط اضافه شد و به    20سدیم  
 760سـانتی گـراد در    درجـه 40 دقیقـه در بـن مـاري     30و بعد از    

سپس میزان محتواي ترکیبات فنولی  .جذب آن خوانده شد   نانومتر  
گـرم مـاده    100اس معادل اسید گالیک و بر حسب گـرم بـر         بر اس 

  ].14[شد خشک بیان 

ــدازه -2-6 ــسیدانی  ان ــی اک ــت آنت ــري فعالی گی
1DPPH   

- میلـی  1 به   DPPHمولار   میلی 1/0 اتانولیلیتر از محلول     میلی 1

زده مخلوط حاصله بـه شـدت هـم       . شدلیتر محلول عصاره اضافه     
گرفـت سـپس   ر تاریکی قرار   دقیقه د  30 و پس از آن به مدت        شد
و در نهایت جذب آن      سانتریفوژ شد    rpm 5500 دقیقه با دور     15

  ppm 1000 از غلظـت  .شـد  نـانومتر قرائـت   517در طول موج 

                                                             
1. 1, 1-Diphenyl-2-picryl-hydrazyl 
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  .عنوان کنترل مثبت استفاده شده استاسید آسکوربیک به
[(Ac _As)/As] ˟100  =1(اکسیدانی فعالیت آنتی(  

ترتیـب جـذب کنتـرل و جـذب      بـه  As و  Ac که در این رابطـه  
 ].15[نمونه می باشند 

   کنندگی احیا قدرت -2-7
انجـام  یـن صـورت    اه ظرفیتی ب ـ3توانایی عصاره در احیاء آهن        

         لیتــر بــافر فــسفات میلــی 5/0لیتــر عــصاره بــا  میلــی5/0 .گرفــت
)pH= 6/6 , 2/0 M (1پتاسـیم فـري سـیانید    لیتـر  میلی 5/0  و 

گـراد  سـانتی  درجـه 50 دقیقـه در   20مدت  و به درصد مخلوط شد    
 درصـد  10استیک اسـید   کلرولیتر تري  میلی 5/0 سپس  . انکوبه شد 

 1.  سانتریفوژ شـد   rpm 5500 دقیقه با دور     10به آن اضافه شد و      
 2/0لیتـر آب مقطـر و    میلی1لیتر سوپرناتانت از آن برداشته و       میلی
ط اضافه شـد و پـس از      درصد به مخلو   1/0لیتر فریک کلراید    میلی
بـالاتر   جـذب .  نـانومتر خوانـده شـد      700 دقیقه جذب آن در      10

  ].16[ باشدمی احیاءکنندگی قدرت بالاتر بودن يدهندهنشان

   هاگیري رنگ نمونهاندازه -2-8
خـشک   بعـد فرآینـد    هـا نمونـه  رنگ سازيکمی و بررسی جهت 

ده عکـس   هاي میـوه خـشک ش ـ     با استفاده از اسکنر از ورقه     کردن  
 نـرم  بـا سپس .  ذخیره شدJPEGها با فرمت   برداري شد و عکس   

) Color –Space –Converter( و برنامه آن  Image J افزار
  *L*،a شـاخص   RGBتصاویر گرفته شده توسط فضاي رنگی

 متـشکل از جـز، روشـنایی        Labمـدل رنگـی     . بدست آمد  *bو  
ــی  )*Lشـــاخص ( ــزء رنگـ ــاخص(و دو جـ                  ) *b  و *aشـ

  ].17[باشدمی
  . محاسبه شد2ها با استفاده از معادله  نمونهاي شدنشاخص قهوه 

)2(  BI = 100/0.17 [(a+ 1.75)/(5.645L+a_3.012)_0.31] 
 (a) شاخص قرمزي، (L)روشنایی

  حسی  ارزیابی -2-9
هـا توسـط گـروه ارزیـاب حـسی بـا اسـتفاده از            نمونه رنگ، طعم 

اي تعیـین   نقطـه 5ه و روش هـدونیک      کننـد آزمایش تمایل مصرف  
ها را از لحاظ فاکتورهاي کیفی که بـا حـواس           داور نمونه  9. ندشد

از هـر   . مثل رنـگ، طعـم و مـزه بررسـی کردنـد           بودند  قابل درك   
هاي یکسان تهیه و فرم مخصوصی کـه داراي مقیـاس           تیمار، نمونه 

 ـ     بود  اي   نقطه 5هدونیک   . دبه داوران داده شد تـا آن را تکمیـل کنن
 بـراي   1 بـراي کیفیـت مطلـوب و امتیـاز           5براي این منظور امتیاز     

هـاي تکمیـل شـده شـامل        فرم.  کیفیت نامطلوب اختصاص یافت   
کننده به صورت یـک ارزش عـددي در آورده   ارزیابی کلی مصرف  

  ].18[شد 
  

   آماري آنالیز -3
 تجزیه و تحلیل شده و SPSSنتایج با استفاده از نرم افراز   

آزمون دانکن بر اساس طرح فاکتوریل بر پایه ها با یانگینمقایسه م
 مورد ) P >05/0(دار سطح معنیطرح آماري کاملا تصادفی در 

وسیله نرم افزار اکسل رسم شدند نمودارها به. بررسی قرار گرفت
. گزارش شدند)  انحراف معیار±میانگین (و نتایج به صورت 

  .نجام شد تکرار ا3تجزیه و تحلیل هر نمونه در 
  

   و بحثنتـایـج - 4
  فنول کلمحتواي  - 4-1

هـا  گیري محتواي فنول کل نمونه   ،  نتایج حاصل از اندازه     1نمودار  
 مقادیر جذب ناشی از واکنش عصاره با معـرف فـولین      اساسبرکه  

دست آمده از منحنی اسـتاندارد       معادله خط به   يمبناسیوکالتو و بر    
محاسـبه  )  =x0,0006 =y ، 0,9823R2 + 0,1073 ( گالیک اسید

آغـشته بـه عـصاره تفالـه انگـور      سـیب   ورقه .دهدشد را نشان می 
 03/293±06/33 بـا گـراد   درجـه سـانتی   47دماي  خشک شده در    

 بیـشترین میـزان    گرم نمونـه خـشک    100گالیک بر   اسید  گرم  میلی
 درجـه  60ورقه سیب خشک شده در دمـاي   محتواي فنولی کل و     

 گرم نمونـه  100 گرم گالیک اسید بر میلی 91/96±21/3گراد  سانتی
افـزایش غلظـت      . را داشـتند   ترکیبات فنولی کمترین میزان   خشک  

 هـاي  ورقـه    در عصاره تفاله انگور منجر به افزایش ترکیبات فنولی       
ترکیبـات فنـولی    بـر روي میـزان      بررسی آماري   . شد سیب خشک 

ه هاي حاوي عصاره تفاکه نمونهداد  سیب خشک نشان    هايورقه  لـ
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داراي ترکیبـات فنـولی    ) P >05/0(داري    انگور به صورت معنـی    
و همکـاران  تینلـو    که با نتایج     بیشتري نسبت به نمونه شاهد بودند     

  ].19[ مطابقت دارد ،)2018(
 همچنین با افزایش دما میـزان تخریـب ترکیبـات فنـولی در ورقـه         

 ـ   کـاهش سیب خشک                   درجـه 60طـوري کـه دمـاي    ه  پیـدا کـرد ب
تـر  پـایین بـا دماهـاي   ) P >05/0(داري گـراد تفـاوت معنـی     سانتی

تغییــرات در میــزان ترکیبــات فنلــی از پیچیــدگی زیــادي . داشــت

برخوردار است، بسته بـه سـاختار، ترکیبـات غـذایی و عمـدتا بـا                
کــاهش  ].20[  متفــاوت اســت میــزان تغییــرات آنتوجــه فرآینــد

یزاســیون برخــی ترکیبــات فنــولی ممکــن اســت بــه دلیــل ایزومر 
ــالا رخ دهــد  ــات ناشــی از درجــه حــرارت ب ــاتچین، . ترکیب در ک

ایزومریزاسیون به وضـوح نـشان داده شـده اسـت، اپیمریزاسـیون             
دهـد و  کاتچین ساختاري را به کاتچین غیـر سـاختاري تغییـر مـی           

  ].21[برعکس 
 

  
Fig 1 Total phenolic contents of dried slices of apple.  

Different letters over bars indicate results that differed significantly (P< 0/05) 
 

   DPPHفعالیت آنتی اکسیدانی  -4-2
اکـسیدانی ورقـه     نتایج حاصل از ارزیـابی خـواص آنتـی         2نمودار  

 سیب خشک غنی شده با عصاره تفاله انگور را با استفاده از روش

DPPH  با توجـه بـه   شود همانطور که مشاهده می. دهدن مینشا
آغـشته بـه   ورقـه سـیب     اکسیدانی،  فعالیت آنتی بیشترین  ،  2نمودار  

گـراد   درجـه سـانتی  47خشک شـده در دمـاي   عصاره تفاله انگور   
کمتـرین فعالیـت    درصد و 97/85±72/0کن نیمه صنعتی با  خشک

   درجــه60ورقــه ســیب خــشک شــده در دمــاي آنتـی اکــسیدانی  
در این   .درصد، از خود نشان دادند     87/69±16/3گراد آون     سانتی
 هـاي  برحسب درصد کاهش در میزان جذب محلـول نتایجروش 

DPPH   در حــضور عــصاره نــسبت بــه محلــولDPPH فاقــد 
تـرین  معمـول  DPPHمهـار رادیکـال آزاد       .شده انـد  عصاره بیان   

  یبات فنولیترک. باشداکسیدانی میروش براي محاسبه فعالیت آنتی
  

قادرند به واسطه قدرت احیاکنندگی خـود بـه عنـوان یـک عامـل               
کننـده اکـسیژن یگانـه     اهداکننده هیدروژن یا الکترون و یا غیرفعال     

  نتـایج  .عمل کرده و مانع از انجام فرآیندهاي اکـسیداسیون شـوند          
 با بالاترین مقـدار ترکیبـات فنـولی،    ییهابیانگر آن است که عصاره  

 ـاکسیدانی را دارزان فعالیت آنتی  ترین می بیش و همکـاران  تینلـو   .دن
 هـاي اکـسیدانی ورقـه   گزارش کردند میزان فعالیـت آنتـی    ،)2018(

 بـه نمونـه شـاهد    سیب خشک حـاوي آب انگـور نـارس نـسبت        
ــت   ــه اس ــزایش یافت ــایج  ].19[اف ــلنت ــت حاص ــشان داد فعالی           ن

فاله انگور با   اکسیدانی ورقه سیب خشک غنی شده با عصاره ت        آنتی
مــوون و همکــاران . یابــدافــزایش غلظــت عــصاره، افــزایش مــی 

گــزارش کردنــد کــه بــا افــزایش عــصاره ســوورتیا  نیــز  ،)2018(
اکسیدانی سیب زمینـی افـزایش پیـدا کـرد          صیت آنتی ا خ 1جاپونین

]22.[  

                                                             
1. Swertiajaponin 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

9.
35

 ]
 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
00

.1
8.

11
9.

12
.2

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

10
 ]

 

                             5 / 11

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.119.35
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1400.18.119.12.2
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-51768-fa.html


 ...هاي خشک سیبارزیابی خصوصیات فیزیکوشیمیایی ورقه                                                                   و همکاران      رنجبر منا

 40

  

  
Fig 2 Comparison of DPPH radical scavenging activity of dried slices of apple Compared to vitamin C. Different 

letters over bars indicate results that differed significantly (P< 0/05) 

  قدرت احیا کنندگی  - 4-3
 براسـاس   اکـسیدانی یـک ترکیـب را       فعالیـت آنتـی    در این روش    

ور عـصاره  در حـض  +Fe2 بـه   +Fe3  احیـا از طریـق توانـایی آن   
هـاي سـیب    ، قدرت احیاءکنندگی ورقـه    3نمودار  .  کندارزیابی می 

دهـد،  نشان می را  هاي متفاوت عصاره تفاله انگور       غلظت باخشک  
 که عصاره تفاله انگور به طـور قابـل         حاکی از آن است   آنالیز نتایج   

هــاي تـوجهی باعــث افــزایش قــدرت احیاءکننـدگی ورقــه ســیب  
یج آمـاري قـدرت احیاءکننـدگی       بررسـی نتـا     . شده است  ،خشک
هـاي  ورقـه نشان از برتري قدرت احیاءکنندگی       هاي مختلف نمونه

همچنین لازم ). P >05/0 ( نمونه شاهد بود نسبت به  خشک سیب 

   احیاءکنندگی ورقهبه ذکر است که بیشترین و کمترین قدرت
  

ترتیب مربـوط بـه     به سیب خشک غنی شده با عصاره تفاله انگور         
عـصاره تفالـه انگـور       ppm 400 غلظـت    غـشته بـه   ورقه سـیب آ   

کـن نیمـه   گـراد بـا خـشک    درجه سـانتی  47خشک شده در دماي     
  .باشدگراد آون می درجه سانتی60 دماي نمونه شاهدصنعتی و 

هـاي مهمـی اسـت کـه ترکیبـات      اهداي الکترون، یکی از مکانیسم  
 هـاي غیـر  هـاي آزاد بـه فـرم   فنولی از طریق آن با تبـدیل رادیکـال   

اي رادیکـالی   هـاي زنجیـره   رادیکالی، باعث پایان دادن بـه واکـنش       
  . شوندمی

  
Fig 3 Reducing powers of dried slices of apple Compared to vitamin C         

Different letters over bars indicate results that differed significantly (P< 0/05) 
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           عــلاوه بــر ایــن، ترکیبــات فنــولی بــا اهــدا الکتــرون بــه ترکیبــات
هاي فعال تبـدیل  ها را به فرماکسیدانی اکسید شده و دوباره آن     آنتی
         بـه همـین دلیـل بـا افـزایش غلظـت ترکیبـات فنـولی در           . کنندمی

 Fe+2 بـه    +Fe3هـاي   هاي سیب خشک، قدرت احیـاي یـون       ورقه
  ].23[ابد یافزایش می

  ها گیري رنگ نمونهاندازه - 4-4
،  *L*  ،a(هاي رنگ اثرات اضافه شدن عصاره بر روي شاخص

(b*   ایی شدنقهوهو شاخص )BI (هاي سیب خشک غنیورقه 
مده  آ4 و نمودار 1 در جدول شماره شده با عصاره تفاله انگور

 طبق نتایج بدست آمده استفاده از عصاره تفاله انگور باعث .است
هاي سیب ورقه  *L  و افزایش شاخصa*کاهش شاخص 

   که شاهددر نمونه . )P >05/0(خشک نسبت به نمونه شاهد شد 
اي شدن محصول اکسیدانی وجود ندارد، قهوهگونه ماده آنتیهیچ

اي شدن  قهوه و در تیمار حاوي عصاره تفاله انگور،مشاهده شد
نتایج حکایت از آن دارد  کمترین میزان . بودکنترل قابل محصول 
 ppmغلظت   و حاوي سولفیتهاي تیمارمربوط به a*شاخص 

ي نشان دهنده *a  مقدار بالاي.باشد، می تفاله انگورعصاره 400
  . اي شدن رنگ نمونه استقهوه

Table 1 Colorimetric parameters of dried apple slices 
b* a* L* Sample   

36.77±6.07bcde  4.66±1.79edc 65.68±5.83ab 0  
33.52±3.29defg  1.80±0.32ef 63.59±5.48ab 100 ppm 
30.18±1.62efghi  0.06±0.55f 69.38±3.70ab 200 ppm 
28.67±3.22fghi 0.15±0.16f 66.31±6.87ab 300 ppm  
26.88±3.38ghi 0.48±0.51f 68.44±7.81ab 400 ppm 
25.57±1.80hi  0.02±0f 75.49±4.54a Sulfite 500 ppm 

47 °C  
Industrial dryer  

  
 

35.51±3.85bcdef 12.58±2.25b 56.02±9.06b 0 
36.38±1.67bcde 3.90±3.38de 65.60±3.98ab 100 ppm 
34.07±9.3cdefg 2.53±1.30fe 62.51±16.5ab 200 ppm 
31.61±5.05efgh 2.38±2.42fe 66.13±8.94ab 300 ppm  
29.48±5.36efghi 0.53±0.70f 67.43±7.99ab 400 ppm  

23.29±2.38i 0.04±0.04f 69.85±6.39ab Sulfite 500 ppm 

50 °C  
Oven  

44.82±4.53a 15.63±3.91a 61.91±0.58ab 0  
36.88±4.88bcde 7.13±0.19c 60.65±6.01ab 100 ppm 60 °C 

43.27±1.0ab 7.57±0.87c 73.32±1.86a 200 ppm    
41.95±0.49abc 7.31±0.19c 72.63±1.35a 300 ppm Oven 

41.00±4.38abcd 6.43±0.84cd 74.17±7.1a 400 ppm   
37.47±3.41abcde 4.64±1.31cde 75.05±12.77a Sulfite 500 ppm  

Different letters in the same column indicate significant difference among samples (P< 0/05) 
 

  
Fig 4 Changes in the browning index upon apple treatments with different concentration grape pomace extract. 

Different letters over bars indicate results that differed significantly (P< 0/05). 
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هاي طبیعی که شامل اکسیدان تیمارهاي حاوي آنتیاستفاده از
تواند نقش مهمی را در باشد، میترکیبات فنولی و فلاونوئیدي می

* هاي سیب خشک و کاهش شاخص ورقه *L افزایش شاخص
a شاخص ]. 24[ داشته باشد*b بیانگر میزان زردي نمونه است 

. استتر باشد میزان زردي نمونه بیشتر هرچه این عدد بزرگ
دهد این شاخص در تیمارهاي حاوي سولفیت و نتایج نشان می

  . عصاره افزایش و در نمونه شاهد کاهش یافته است
 *، کاهش شاخص *Lطبق نتایج مشخص شد افزایش شاخص 

a و کاهش شاخص BI با افزایش غلظت عصاره تفاله انگور 
ها در این پژوهش همچنین طبق یافته. ارتباط مستقیم داشت

   تیمارکردن  و پیشص شد روش، زمان، دماي خشکمشح
. داري بر رنگ محصول نهایی خواهد داشتها اثر معنینمونه

،  اثر مهارکنندگی  عصاره سبوس )2016(سوخونتارا و همکاران 
اي برنج و ترکیبات فنلی آن بر فعالیت پلی فنل اکسیداز و قهوه

ها نتایج آن. شدن در پوره سیب زمینی و سیب را بررسی کردند
  نشان داد عصاره حاوي ترکیبات فنولی باعث افزایش شاخص 

L*  و کاهش شاخص*aهاي ما شود که با بررسیها می نمونه

، مکانیسم مهار )2011(دلا روزا و همکاران ]. 11[مطابقت داشت 
اي شدن آنزیمی آب سیب توسط عصاره شهد پالوفایرو را قهوه

تایج حاکی از آن است که عصاره شهد ن. مورد بررسی قرار دادند
]. 10[دهد سیب را کاهش میاي شدن آبپالوفایرا میزان قهوه
  اي، دریافتند با افزایش دما میزان قهوه)2016(کویدو و همکاران 

  ].25[یابد هاي  قارچ، گلابی و سیب افزایش می شدن ورقه
  ارزیابی حسی - 4-5

د بسیاري از  پذیرش و یا راصلیخواص حسی از عوامل 
بررسی . استکنندگان  مصرفمندي و کسب رضایتمحصولات

اکسیدان طبیعی و تفاوت کیفی روي خصوصیات افزودن آنتی
ارگانولپتیکی آن که بتواند توسط ارزیابان حسی شناخته و درك 

شکل فاکتورهاي رنگ، بافت، عطر و بو، طعم و مزه و بهشود، 
 نفر از ارزیابان 9زیابی توسط این ار. شودپذیرش کلی ارزیابی می

       ها در حضور تغییر در خصوصیات حسی نمونه. شدانجام 
  .  استآمده 2هاي مختلف در جدول تیمار

Table 2 Scores given for sensory parameters of the samples treated 
General 

acceptance Taste Aroma Texture Color Sample  

2.44± 1.5def 1.44± 0.52g 2.89± 1abcde 2.67 ± 0.8cde 2.00± 0.70gh 0 
2.56± 1.0cdef 2.33± 0.5fde 3.75± 1.09ab 3.22± 0.8abcd 2.56± 0.52ef 100 ppm 
3.33± 1.2abcd 3.44± 0.52b 3.89± 1.05ab 3.33± 0.7abc 3.78± 0.27b 200 ppm 
4.22± 0.66a 4.56± 0.52a 3.67± 1.0abc 3.56± 0.72ab 3.56± 0.52c 300 ppm 

3.67± 0.86ab 3.22± 0.83bc 3.44± 0.7abc 3.89± 0.78a 4.56± 0.52ab 400 ppm 
3.89± 0.78ab 3.22± 0.97bc 3.22± 0.4abcd 4.11± 0.78a 4.89± 0.33a Sulfite 500ppm 

47°C 
Industrial 

dryer 

2.22± 1.09ef 1.33± 0.5g 1.78± 0.83fg 1.56± 0.72g 1.22± 0.44i 0 
2.33± 0.5def 2.22± 0.44def 2.78± 0.8bcde 2.33± 1.2defg 2.33± 0.50fg 100 ppm 

3.33± 0.5abcd 2.89± 0.9bcd 2.78± 0.8bcde 3.2± 0.8abcd 3.22± 0.83cd 200 ppm 
4.11± 0.78a 4.33± 0.5a 3.22±0.8abcd 3.33± 0.5abc 3.56± 0.52c 300 ppm 
3.56± 0.7abc 2.89± 0.6bcd 3.22±0.8abcd 3.78± 0.44ab 4.44± 0.52ab 400 ppm 
3.56± 0.5abc 1.89± 0.78fg 3.11± 1.2abcd 3.89± 1.05a 4.78± 0.44a Sulfite 500ppm 
1.78± 0.83f 1.33± 0.5g 1.44± 0.52g 1.67± 0.50fg 1.11± 0.33i 0 

50°C 
Oven 

2.00± 1.11ef 1.89± 1.05fg 2.22±0.8defg 1.67± 0.86fg 1.56± 0.52hi 100 ppm 
2.56± 1.0dcef 2.56± 0.79cde 2.67± 0.70def 2.00±0.7efg 2.22± 0.66fg 200 ppm 
3.67± 0.70ab 4.44± 0.52a 3.22± 0.8abcd 2.78± 1.4bcde 3.44± 0.52c 300 ppm 
3.00± 1.0bcde 2.89± 0.9bcd 2.67± 0.7cdef 3.44± 1.0abc 4.11± 0.33b 400 ppm 
2.33± 1.22def 2.0± 1.11efg 2.00± 1.0efg 2.56±1.3cdef 4.78± 0.44a Sulfite 500ppm 

60°C 
Oven 

Different letters in the same column indicate significant difference among samples P< 0/05  
  
ه انگـور امتیـاز حـسی          طور کلی نمونه  به هاي حـاوي عـصاره تفالـ

بـین  .  و تیمار حاوي سولفیت کسب کردندبیشتري نسبت به شاهد 
 حاوي سولفیت و عصاره تفالـه انگـور در سـطوح مختلـف          نمونه

 ). P >05/0(داري از نظـر بافـت مـشاهد نـشد      تفاوت آماري معنی  
ه انگـور طعـم ورقـه      ppm 400غلظت  هـاي سـیب   عصاره تفالـ

هـاي  از لحاظ طعم، عطر و بو نمونه  . خشک را تحت تاثیر قرار داد     
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 عصاره تفاله انگور نسبت به نمونه شاهد و حاوي سولفیت            حاوي
کمترین امتیاز پذیرش کلی مربـوط بـه      . امتیاز بالاتري کسب کردند   

گراد آون و بیـشترین امتیـاز        درجه سانتی  60نمونه شاهد در دماي     
 ppm 300 هاي خشک شده سیب حاوي غلظـت  مربوط به ورقه

گراد خشک کـن نیمـه   تیسان درجه47عصاره تفاله انگور در دماي      
  .باشدصنعتی می

  

   نتیجه گیري نهایی -5
هاي سیب خشک باعـث کـاهش مقبولیـت و     تیره شدن رنگ ورقه   
عنوان افزودنی سنتزي مانع از سولفیت به .شودکیفیت محصول می

دلیـل   شـود ولـی بـه   ایی شدن آنزیمی و غیرآنزیمی بافت میوه قهوه
بر سـلامت انـسان اسـتفاده از    زیان بار مصرف بیش از حد آن   آثار  
هـاي  در این پژوهش ورقه   . هاي طبیعی ضروري است   اکسیدانآنتی

ه         هاي با غلظـت   سیب را در محلول     هـاي مختلـف ازعـصاره تفالـ
و همچنین محلول   ) ppm 400 و   300،  200 100،  0(انگور سیاه   

، )هاي مثبت و منفـی    جهت مقایسه با کنترل    (ppm  500سولفیت  
گـراد خـشک کـن نیمـه        سـانتی  درجه 47 در دماي    ور شد و  غوطه

دن بـه   یگـراد آون  تـا رس ـ      سانتی درجه 60 و   50صنعتی و دماهاي    
نتـایج نـشان داد میـزان    .  درصـد خـشک شـد      10رطوبت حـدود    

هاي آغشته شده بـه     ترکیبات فنولی و فعالیت آنتی اکسیدانی نمونه      
بـه   نـسبت  ) P >05/0(داري صـورت معنـی  هعصاره تفاله انگور ب 

 عصاره ppm 400 همچنین غلظت . نمونه شاهد افزایش پیدا کرد
شدن بافت محصول شـد  طور موئر باعث کاهش تیره   تفاله انگور به  

طعـم  (دلیل غلبه طعم انگور و امتیاز پایین در ارزیابی حـسی            اما به 
هـاي   در نتـایج آزمـون  ) P >05/0(دار و عدم تفاوت معنی) و مزه 

        عــصاره تفالــه انگــور بــراي مهــار ppm 300 شــیمیایی غلظــت 
  .ایی شدن بافت میوه انتخاب شدقهوه
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Apple is one of the most valuable fruits which is produced and consumed throughout 
Iran. Fruit processing especially production of dried slices can be considered as a 
way to increase the value of apples and to prevent wastes. Producing apple slices 
with proper color and texture has always been one of the goals of producers in this 
field. In recent years, use of plant extracts has been the interest of many researchers 
in order to increase the shelf-life of agricultural products. In this study, the effect of 
grape pomace extracts (0 ،100، 200 ،300 and 400 ppm) on the phenolic content, 
antioxidant activity and color of apple slices dried at 47°C in Industrial dryer, 50°C 
and 60°C in oven were investigated. The results showed, the highest DPPH radical 
scavenging activity (85/97%), Fe reducing power (1.87 at wavelength of 700 nm) and 
phenolic content (245/87 mg of gallic acid equivalents in 100 g of dry matter) were 
achieved using 400 ppm concentration of grape pomace extracts. Also, the highest 
sensory score of dried apple slices were achieved at 300 ppm concentration of grape 
pomace extracts. In general, the results of this study indicated that the effect of Grape 
pomace extracts on the quality of apple dried slices was significantly positive. 
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